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　　(Study on theFoaming Test of Sugars.)
/ト　　坪
　･(敬育学部
　政　　恵
家政学教室2）
　　　　　　　　　　　　　　　　　　Ｉ　緒　　　　言
　砂糖溶液の泡立ちは調理上，菓子製造上に於いて種･々興味ある問題を包含している．泡立の大.き
さ，粘調度の観察によって砂
中双，黄双はカルメヤキに適し，泡立ちの低い白双は午ヤｙデー用として適’している等各砂糖の性
質によって自ら異っfこ用途炉開けている．砂糖に関する研究の中には，この泡立ちの問題を科学的
に吟味しfこものは殆んどなく，従って又泡立ちを高め，或は低下させる要素にっいても勿論まだ明
らかにされていない．筆者は先づ，泡立ちを物理化学的に観察して．各種砂糖溶液の性質を比較嶮
討するすこ削こ還元糖量，表面張力，泡立率，蒸気圧等を測定し次の結果を得たので報告する．本実
験に当って御指導を賜っ了こ大庭教授並びに御援助頂いモ本致室助手上柳富美子氏に深謝する．
　　　　　　　　　　　　　　　　　　Ｕ　実　　　　験
1）供　試‘料　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　フ
　　Refined Sugar (soft)･‥‥‥三盆白　市販品
　　Refined Sugar (Hard)……白双目　同　上
　　Plantation White Sugar…中双目　同　上
　　Raw Sugar (Cuba)………黄双目　同　上
　　Brown Muscovado ･･････……白下糖　和食村産（高知県）
　　Black Muscovado …………黒　糖　奄美大島産
　各供試料にっいては一種を選らびそれぞれの代表とみなし仁.
2）試　料　調　製
　砂糖50gを秤取し（結晶の大きいものにっいては乳鉢で充分磨錦して後）蒸溜水25ccを加え，75°Ｃ
にまで加温攬抑して完全に溶解させ7こ液をもって，各種の測定を行う事とし7こ.･
3）測定法及び測定結果
　測定に当っては同一種の試料について数回試みすこ．
　Ａ．還元糖量(Reducing Sugar)
Bert rand氏法に依っfﾆ．試料はO.lcc～0.5CCを採取して測定しfこ．
　・Ｂ．表面張力(Surface Tension)
Du Nouy Tensimeter を使用し次式によって計算しすこ．液温250Cの場合をとっ仁．
　　表面張力……Ｔ（ｄｙｎｅ/ｃｍ）
　　分銅の重量……m1（ｇ）
　　紙の重量……m2（ｇ）
　　重力の加速度……g (cm/sec-)於高知979.6 cm/sec^
　　白金環平均径……r (cm) 1.254 cm
　　　　＿工皿!土!!忌ｇ_
　　　Ｔ－　　　　2πγ
　以上の結果を表－Ｉに示す．
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表　－　Ｉ
表－ｎ
　Ｃ．泡立奉（Ｆｏａｍｉｎｇ％）
　調製しす二試料を250CC容の丈高ビーカーに
入れ，開放のまま油浴上で加熱し, 118°Ｃに
到らせて後，５分間沸騰させfこ．最初沸騰前
の溶液の容積（ｃｃ）を記録してお‘き，沸騰炉
盛んとなった時の泡の最高点をビーカーにマ
ークして，その点のビーカー容積（ｃｃ）を求
め，次式によってFoaming %を算出し7こ.
　　　　　　（糖業便覧記載の方法による）
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　以上の方法によって測定しfこ
結果と実験中に観察する事炉出
来す二泡立ちと温度との関係及び
泡立ちの状態等を併せて記録し
表一Ｕに示し北．更に開放時に於いての泡
立ち温慶と時間経過の関係を図一Ｉに表わ
し仁．
　Ｄ．･蒸気圧(steam Pressure)
　砂隨溶液の蒸気圧を比較する焉に，簡草
卒実験装置を使用しfこ．容器が破裂する危
瞼を防ぐ目的で，小型水筒を用い＝リレク栓
で密閉し足長温度計を挿入，油浴上で加熱
し１分毎の温度上昇を記録し7こ．蒸気はガ
ラス管でＵ字管（一定量の水銀を入れﾌﾆ）
に導き，水銀柱の高さの増減をマークし
了こ．その結果を表－ｍ及び図一ｎに示す．
　　　　　　　表－ｍ
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備考最高を示した水銀柱の高さはいづれの砂糖
　　　の場合にも等しい.･白下糖，黒糖は蒸叙圧
　　　強く危瞼を伴う爾探取最を牛分とした･．
　.砂糖のフｔ－､ミ･ングテストに関する研究j（･/jヽ坪）
図一１　　　　　　　　●、
　　　　Ｉ　考察及び･結論
　以上の測定結果より，大体次の事が
考えられる.
　1）還元糖量の少い三盆白，白双は
表面張力高,く／中双と黄双では還元塘
量の多いヽ方が，表面張力は低い．又白
下と黒糖を‘比べると，やはり還元穂量
の多い白下が還元糖量の少い黒糖より
表面張力は低い．この結果からみれば
還元糖量と表面張力と’は或程度の相関
性を持つものと考えられる.
　2）還元糖量とFoaming %につい
て考察すると三盆白，白双，中双，黄
双は還元糖量の多いもの炉Ｆｏａｍｉｎｇ
も高い．同種のものについて新しいも
のと古いものを比較し仁結果に於いて
やはり，還元糖量の多いもの炉泡立ち
も高い事を確認し仁．黄双炉著しく
Foamingの高い事は従来から経験的
には知られているのである炉その原因
の探究は今後に残され7こ課題である.
muscovadoは概して還元糖量が多い
のに拘らす中双，黄双のFoamingより低い．これは．白下，黒糖中の不純物中にFoamingを
低める作用を持つもの炉存在している埓であろうと考えられる炉，この点にっいても桧討してみ7二
いと思っている.
　3）泡立始め温度及び最高泡立温度はPureな砂語程高くmuscovadoはいづれも低い．中双，
黄双は中間を示している．中双，黄双，白下語はいづれも最高泡立炉２回現われ7こ．カルタ焼の場
合は一般に135°Ｃ～140°Ｃで重曹を加えて膨化させるのである炉２回目の最高泡立の頃が丁度適当
な時期であるわけである.
　Foaming Testの基準は118°Ｃに達してかな５分間を観察する事になっているがこれはWhite
Sugarを対照としすこ場合であって粗糖，含蜜糖に於いては更に温度を下げて104°C位か’ら観察す
る方炉よいと思う．黄双は1800Cに到る迄泡立ちは低下せす中双，白下は150°Ｃまで泡立ﾌらを続
’けているが黒語に到っては1080Cで既に低下が始まっている．
　温度上昇線をみると大体100°Ｃ過ぎからphaseの変化炉現われ泡立低下の前後から再び元に帰
･ろうとする傾向炉みられる炉概して停滞時間の長い砂糖程泡立ちも高い様である.
　4）蒸気圧をみると水銀柱が最高に達しすこ点はいづれの砂糖も同じであっ7こ炉唯最高に到る迄の
温度，最高を持続し得る時間及び蒸気圧の低下･の始まる温度は多少相違している．開放時と密閉時
　とでは勿論圧の変化によって温度上昇にすれ炉現われるので同列に比較する事は出来ないし又，測
定法そのもの炉精密さを欠く篤に，確実な結果を求める事は困難であっ7二炉，中双，黄双等泡立ち
の高い砂斯程，最高を持統する時間が長い．
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　三盆白，白双，中双は蒸気圧の低下し始める温度あ仁りで最高泡立ちを示し，黄双，白下．黒匪
は蒸気圧炉最高に達し仁頃から最高泡立がみられﾌﾆ．肯白下臍は水分含量多い埓に圧の低下がおく
れるものと推察され仁．
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